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© Die Erfindung betrjfft ein Verfahren zur Herstel- 
lung von haltbaren Backwaren aus einer gerQhrten 
Oder aufgeschlagenen Kuchenmasse, bel dem eine 
Backform (1) aus Glas Oder Keramik mit der Masse 
zu etwa 80 % gefullt wird, darauf die Backform (1) 
mit ernem Deckel verschlossen wird, die Masse so- 
dann einer Erwarmung unterzogen wird, wobei die 
dabei entstehenden Gase entweichen gelassen wer- 
den, darauf die Masse abkiihlen gelassen wird, wo- 
bei im Inneren der Backform (1) ein Unterdruck 
entsteht. Urn auf einfache Weise besonders lange 
haltbare Backwaren zu erreichen ist vorgesehen, da/3 
der gesamte Vorgang des Erwarmens bei verschios- 
senem Deckel (2) erfolgt, und dafl der Unterdruck 
durch die AbkGhlung des Backgutes entsteht, wo- 
durch ohne weiteres Zutun ein luftdichter Verschlu/3 
des Deckels (2) erzielt wird und dafl durch die Re- 
zeptur der Backwaren und die Dauer und Tempera- 
tur der Erwarmung die Wasseraktivitat des fertigen 
Produktes auf einem Wert zwischen 0,5 und 0,85, 
vorzugsweise zwischen 0,6 und 0,8 gehalten wird. 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstel- 
lung von haltbaren Backwaren aus einer geruhrten 
Oder aufgeschlagenen Kuchenmasse, bei dem eine 
Backform aus Glas oder Keramik mit der Masse zu 
etwa 80 % gefullt wird, darauf die Backform mit s 
einem Deckel verschlossen wird, die Masse so- 
dann einer Erwarmung unterzogen wird, wobei die 
dabei entstehenden Gase entweichen gelassen 
werden, darauf die Masse abkuhlen gelassen wird, 
wobei im Inneren der Backform ein Unterdruck io 
entsteht. 

Aus der AT-PS 338 719 ist ein Verfahren zum 
Haltbarmachen von Brot und Backwaren bekannt, 
bei dem die Backwaren in einem GefaB vorgebak- 
ken werden, sodann ein Deckel, der mit einer 75 
Spange gesichert ist, aufgesetzt wird, und dann der 
Backvorgang fortgesetzt wird. 

Es hat sich in der Praxis herausgestellt, da/3 
mit einem solchen Verfahren keineswegs die Halt- 
barkeit der hergestellten Backwaren gesichert ist. 20 
Wesentlich ist fUr die Haltbarkeit der Aktivwasser- 
wert des fertigen Produktes. Welters ist es bei 
diesem Verfahren nachtellig, da/3 das bereits erhltz- 
te Gefa/3 aus dem Ofen entnommen werden mu/3 
und der Manipulation des VerschlieJ5ens unterzo- 25 
gen werden muB. Der mit einer Spange gehaltene 
Deckel erweist sich dabei als relativ teure und 
umstandliche Losung. 

Aus der US-A 4,590,078 ist weiters ein Verfah- 
ren bekannt, mit dem Backwaren in flachen Blech- 30 
behaltern hergestelit werden konnen. Als wesentli- 
ches Problem wird dabei erachtet, da/3 das Entwei- 
chen der beim Backen entstehenden Gase sicher- 
gestellt wird. Es werden dabei spezielle Beluftungs- 
kanale vorgeschlagen, um diese Gase von der Mit- 35 
te zum Rand des Deckels zu leiten. Nach dem 
Backen wird der Behalter luftdicht verschlossen, 
um eine Konservierung zu ermoglichen. Bedingt 
durch den Behaiterwerkstoff konnen unerwQnschte 
Veranderungen des Geschmackes auftreten, die im 40 
Extremfall zu einer volligen UngeniejSbarkeit des 
Backgutes fuhren konnen. Weiters wurde festge- 
stellt, da/3 schon geringe auflere Verformungen, wie 
z.B. Dellen, optisch nicht oder nur schwer sichtbare 
Haarrisse verursachen konnen, die zu einer einge- 45 
schrankten Haltbarkeit und zum vorzeitigen Ver- 
derb durch Luftzutritt fuhren konnen. 

Beiden bekannten Verfahren ist gemeinsam, 
da/3 das endgiiltige Verschliei3en der Backform 
oder des Behalters entweder zwischen zwei Erhit- so 
zungsschritten oder unmittelbar nach der Erhitzung 
erfolgt. Dies bedeutet, da/3 das heifle Gefa/3 mani- 
puliert werden mu/3. Dies ist umstandlich und bringt 
beim Aufsetzen eines kalten Deckels auf das heis- 
se Gefa/3 Probieme mit Warmespannungen und 55 
der Dichtheit des Deckels. 

Aufgabe der Erfindung ist es, diese Nachteile 
zu vermeiden und ein Verfahren zu schaffen, das 



es erlaubt, bei moglichst einfacher und kostengun- 
stiger Durchfuhrung wohlschmeckende Backwaren 
herzustellen, die ohne dem Zusatz von Konservie- 
rungsmitteln lange haltbar sind. 

Erfindungsgema/3 ist daher vorgesehen, da/3 
der gesamte Vorgang des Erwarmens bei ver- 
schlossenem Deckel erfolgt. und da/3 der Unter- 
druck durch die Abkuhlung des Backgutes entsteht, 
wodurch ohne weiteres Zutun ein luftdichter Ver- 
schlu/J des Deckels erzielt wird und dai3 durch die 
Rezeptur der Backwaren und die Dauer und Tem- 
peratur der Erwarmung die Wasseraktivitat des fer- 
tigen Produktes auf einem Wert zwischen 0,5 und 
0,9, vorzugsweise zwischen 0,75 und 0,85 gehaiten 
wird. 

Der Deckel sitzt wahrend der Erwarmung un- 
dicht auf der Backform auf. Wesentlich ist bei der 
Erfindung, datf das Verfahren einstufig ist, das 
hei/3t, die Backform braucht nach dem Einfuhren in 
den Ofen keiner Manipulation zum Zweck des Ver- 
schlieflens Oder Vakuumversiegelns mehr unterzo- 
gen werden. 

Das erfindungsgem£/3e Verfahren fuhrt zu be- 
sonders wohlschmeckenden Backwaren, wenn die 
verwendete Backform ein Verhaltnis von Volumen 
zu Oberflache von 0,75 bis 2,5 cm und vorzugswei- 
se von 1 bis 1,5 cm aufweist. Dieses Verhaltnis 
wird berechnet, indem man den Inhalt der Back- 
form in ml, d.h. in cm 3 ausmiflt und durch die 
Oberflache, ausgedrOckt in cm 2 dividiert. Der Dek- 
kel wird bei der Berechnung der Oberflache mit 
berUcksichtigt Dieses Verhaltnis stellt ein Maj3 fur 
die mittlere Dicke der erzeugten Backwaren dar. Es 
hat sich herausgestellt, dafl es bei niedrigen Wer- 
ten fur das Volumen/Oberflachen-Verhaltnis, be- 
dingt durch die leichter erzielbare notwendige 
Kerntemperatur, die das Verdampfen der ungebun- 
denen Feuchtigkeit bewirkt, leichter ist, den ent- 
sprechenden Aktivwasserwert des Endproduktes 
zuverlassig vorherzubestimmen. Auch kann.man so 
die <L'u einer zuverlassigen Hitzekonservierung not- 
wendige Kerntemperatur ausreichend lange halten. 
Bei einem Verhaltnis uber 2,5 kann es auch bei 
einem sorgfaltig gefOhrten Backproze/3 vorkommen, 
da5 die Backwaren, bedingt durch unvermeidbare 
Schwankungen der verschiedenen Parameter, die 
Kerntemperatur nicht oder nicht ausreichend lange 
erreichen und da/3 die Hitzekonservierung und die 
Verdampfung der ungebundenen Feuchte nicht 
entsprechend erfolgt. 

Wird das Volumen/Oberflachen-Verhaltnis je- 
doch zu niedrig gewahlt, steigen die Kosten fUr die 
Backform im Verhaltnis zum Inhalt so stark an, da/3 
das Verfahren unwirtschaftlich wird. — — 

Es ist besonders gunstig, wenn die Erwarmung 
auf ^eine maximale Temperatur von 150° C bis 
190*C erfolgt und 35 bis 70 Minuten dauert. Je 
niedriger das Verhaltnis von Volumen zu Oberfla- 
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che ist, urn so ho her kann die Temperatur gewahlt 
werden. Damit sinkt auch die erforderliche Dauer 
der Erwarmung. 

Den heutigen Anforderungen der Konsumenten 
nach naturlichen und unverfalschten Produkten 
kann besonders entsprochen werden, wenn die Ku- 
chenmasse frei von Konservierungsmitteln ist. 

Die bis zur Backfertigkeit vorberertete geruhrte 
oder aufgeschlagene Kuchenmasse muB so be- 
schaffen sein, da/3 nach dem Backvorgang auf- 
grund des Backverlustes eine Wasseraktivitat von 
weniger als 0,9 erreicht wird. Dadurch wird den 
Mikroben das fur ihre Lebensvorgange notwendige 
Wasser entzogen. Au/terdem werden chemische 
Reaktionen, wie etwa Hydrolysen hintangehalten. 
Eine Untergrenze von 0,5 fur den Aktivwasserwert 
ist aus geschmacklichen Grunden vorzusehen. Im 
optimalen Fall liegt der Aktivwasserwert des ferti- 
gen Produktes zwischen 0,75 und 0,85. Der Aktiv- 
wasserwert des fertigen Produktes ist fQr jede Re- 
zeptur gesondert zu errechnen und im Anschlu/3 
durch Versuche zu uberprufen und durch entspre- 
chende Veranderungen an dieser Rezeptur einstell- 
bar. Er hangt nicht nur von dem Entweichen der 
ungebundenen Feuchtigkeit wahrend des Backvor- 
ganges ab, sondern auch vom Zucker-, Starke- und 
Trockensubstanzanteil ab, da beispielsweise Zuk- 
ker hygroskopisch ist und Wasser zu binden ver- 
mag. 

Die Erfindung betrifft weiters eine Backform zur 
Durchfiihrung des oben beschriebenen Verfahren. 
Diese Backform ist dadurch gekennzeichnet, daJ3 
der Deckel um einen Wulst der Backform umge- 
bordeit ist und einen Eiastomer-Dichtungsring auf- 
weist. Auf diese Weise kann der selbsttatige Ver- 
schlufi der Backform auf einfache Art erreicht wer- 
den. 

Nach einer anderen AusfOhrungsvariante der 
Erfindung kann vorgesehen sein, daG der Deckel 
ein RUckschlagventil tragt, das nach auBen hin 
off net. In diesem Fail kann der Deckel bereits nach 
dem EinfOllen der Kuchenmasse luftdicht ver- 
schlossen werden. Die Gase, die beim Backen 
entstehen, entweichen dann durch das Ventil. 

Besonders vorteilhaft ist es, wenn unterhalb 
des Wulstes eine Schulter vorgesehen ist, sodafl 
die Backform in einer passenden Offnung gehalten 
werden kann. Auf diese Weise wird der Transport 
der Backwaren bzw. der leeren Backformen we- 
sentlich erleichtert, da die Backformen in Kisten 
transportiert werden konnen, die Einsatze mit kreis- 
formigen Ausnehmungen aufweisen. Die Backfor- 
men liegen dann am Rand dieser Ausnehmungen 
auf, wobei ihr Schwerpunkt unterhalb der Ebene 
des Einsatzes liegt. Auf diese Weise ist ein au/terst 
sicherer Transport moglich. 

Es ist besonders vorteilhaft, wenn als Werkstoff 
ein recyclingfahiges Glas mit einem niedrigen Bor- 



gehalt vorgesehen ist. Als Werkstoff fur die Back- 
form ist insbesonders Industriegias der Hydr. Klas- 
se 3, beispielsweise Natronkalkglas mit einer Aus- 
dehnungszahl von weniger als 92 vorgesehen. Die- 
5 se sind im Gegensatz zu Spezialglasern, die Bor- 
saure enthalten voll recyclingfahig. Es kann bei der 
Verwendung von mindestens 2 mm dickem Indu- 
striegias eine ausreichende Festigkeit erreicht wer- 
den kann. Solche Backformen uberstehen sowohl 

to die thermische Beanspruchung des Backvorganges 
ais auch den Transport mit den unvermeidlichen 
Sto/ten. Durch die inerte Oberflache von Glas kann 
jegliche chemische Reaktion mit dem Backgut so- 
wohl wahrend des Backvorganges als auch wah- 

75 rend der anschlieflenden Lagerung ausgeschlossen 
werden. Aufierdem ist sowohl ein diffundierender 
Lufteintritt als auch die Abgabe von Weichmachern, 
wie bei Kunststoffen, auszuschlie/ten. Dieser Werk- 
stoff ist fur den Verwendungszweck eines Back-, 

20 Lager-, Aufbewahrungs- und Prasentationsbehal- 
ters in Gegensatz zu fast alien anderen bekannten 
Werkstoffen als garantiert hygienrsch unbedenklich 
zu erachten. Insbesonders Kunststoffe sind mit 
dem Werkstoff Glas nicht vergleichbar und erwei- 

25 sen sich als schwer zu entsorgen und teilweise 
nicht wiederverwendbar. 

Auf diese Weise wird erreicht, daJ3 die in der 
Backform hergestellten Backwaren entsprechend 
ihrer Beschaffenheit zumindest 12 Monate in nahe- 

30 zu ofenfrischem und geschmacklich unverandertem 
Zustand gehalten werden konnen. Die erfindungs- 
gema/te Backform hat folgende Vorteile und Ver- 
wendungsmoglichkeiten: 

- HitzebestSndige Backform 
35 - Verpackungsmaterial 

- Transport- und Verkaufsbehaltnis 

- Aufbewahrungs- und Repra'sentationsbehaltnis bis 
zur Konsumation und alifalligen Wiederverwendung 
als Funktions- oder Dekorobjekt durch den Ver- 

40 braucher 

- Hygienische Unbedenklichkeit 

- Recyclingfahigkeit 

- Gasundurchlassigkeit 

- Korrosionsunanfalligkeit 
45 - Sterilitat 

- Unanfalligkeit zu chemischen Reaktionen mit dem 
Backgut 

- Inerte Innenflache 

- Sichtbarkeit des Kuchens zur Qualitatskontrolle 
50 Vermeidung weiterer schwer- oder nicht wiederver- 

wendbarer Verpackungsmaterialien, wie z.B. PVC 

- Wiederverwendung durch den Backwarenherstel- 
Jer ahnlich einem Pfandflaschen system. 

Die Erfindung betrifft weiters die Verwendung 
55 einer Backform aus einem hitzebestandigen Glas, 
wie sie oben beschrieben ist als Verpackung, sowie 
als Transport- und Verkaufsbehalter, wobei die 
Backform einer Wiederverwendung, vorzugsweise 
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im Pfandsystem unterzogen werden kann. Durch 
die besonderen technischen Merkmale der erfin- 
dungsgema/ten Backform ist es erstmals moglich 
eine Wiederverwendung der Verkaufsbehaltnisse in 
der Praxis durchzufuhren. Dies stelit eine Moglich- s 
keit dar, betrachtliche mengen an HausmUIl zu 
vermeiden. 

Im folgenden wird das erfindungsgema/3e Ver- 
fahren durch Beispiele naher erlautert 



Beispiel 1 

Die backfertige Masse, die man alleine schon 
wegen des typischen Kuchencharakters nicht durch 75 
Ansauerung und die dadurch bedingte Absenkung 
des pH-Wertes konservieren kann, ohne diesen 
typischen Kuchencharakter - und geschmacksent- 
scheidend zu seinem Nachteil verandern, wird so 
gewahlt, da/3 nach dem Backverlust des Backvor- 20 
ganges eine Wasseraktivitat des Endproduktes zwi- 
schen 0.5 und 0.9 erreicht wird. Auf diese Weise 
wird ohne kGnstliche und chemische Konservie- 
rungsmittei sowohl die Keimzahl auf Plate Count- 
Agar, bezogen auf 1 g unter 100 gehalten, als auch 25 
die Anzahl sulfitreduzierender anaerober Keime auf 
SPS-Agar, bezogen auf 1 g unter 10 gehalten. Die 
Bildung und Verm eh rung von nachweisbaren Clo- 
stridien wird ausgeschlossen. Die Masse wird bis 
zu etwa 4/5 der Backform eingefiillt. Da geriihrte 30 
und aufgeschlagene Massen in Gegensatz zu Mi- 
kroorganismen getriebenen, gegarten Teigen nicht 
mehr garen mussen, wird die endgUltige Abdek- 
kung der Backform gleich nach dem EinfQIlen der 
Masse und noch vor dem Einleiten des Backvor- 35 
ganges so angebracht, da/3 zunachst keine dichten- 
de Verbindung entsteht. Der Deckel sitzt nur lose 
auf, dichtet jedoch nicht ab. Dies wird durch Um- 
bordeln des Deckelrandes erreicht. Da der Deckel 
jedoch einen entsprechenden Wuist der Backform 40 
hintergreift, ist sichergestellt. da/3 der Deckel nur 
mehr gegen einen gewissen Widerstand abgeho- 
ben werden kann. Wahrend des Backvorganges 
entweichen die entstehenden Gase durch den Sitz 
des noch nicht dichtenden Deckels. Bei der Abkuh- 45 
lung im Anschlu/J an den Backvorgang entsteht im 
Inneren des Gefa/tes ein Unterdruck, wodurch sich 
die Dichtung des Deckels an der Backform ansaugt 
und dicht halt. Auf diese Weise wird eine konser- 
venahnliche Haltbarkeitsdauer von mindestens 12 50 
Monaten erreicht. 

Beispiel 2 

55 

Dieses Beispiel entspricht dem Beispiel 1 mit 
dem Unterschied, da/3 ein mit einem Ventil verse- 
henen Deckel nach dem EinfQIlen der Kuchenmas- 



se. fest auf die Backform aufgeschraubt wird, wo- 
bei eine hermetische Abdichtung erreicht wird. Im 
Deckel ist ein Ventil vorgesehen, das ein Entwei- 
chen von Gasen aus dem Inneren der Backform 
ermoglicht, jedoch ein Einstromen von Gasen ins 
Innere sicher verhindert. 

Ein besonderer Vorteil der erfindungsgema/ten 
Backform ist es, da/3 diese aufgrund ihrer Beschaf- 
fenheit in einem Pfandsystem verwendet werden 
kann, da durch eine entsprechend robuste Ausfuh- 
rung eine oftmalige Verwendung gesichert ist. Auf 
diese Weise tragt die Backform den Forderungen 
nach Umweltschutz und Mullvermeidung Rech- 
nung. 

Im folgenden wird die Erfindung von in den 
Figuren dargestellten AusfUhrungsbeispielen naher 
erlautert. 

Die Figuren zeigen: die Figur 1 eine erfin- 
dungsgema/te Backform in einer Seitenansicht, Fi- 
gur 2 die Seitenansicht eines Deckels zu der Back- 
form nach Figur 1, die Figur 3 eine Ansicht des 
Deckels von Figur 2 von unten und die Figur 4 eine 
schematische Ansicht eines Deckels in einer ande- 
ren Ausfuhrungsvariante. 

Die Backform 1 weist an ihrem oberen Rand 
einen Wulst 3 auf, soda/3 unterhalb des Wulstes 3 
eine Nut 4 gebildet wird. In diese Nut 4 rastet der 
Deckel 2 zum vorlaufigen Verschiu/3 ein. Unterhalb 
der Nut 4 ist eine Schulter 5 vorgesehen, urn die 
Backform 1 in eine entsprechende Ausnehmung 
einer Platte ein setzen zu konnen. Im unteren Be- 
reich weist die Backform 1 die typische durch 
Rippen 6 gebildete Gugelhupfform auf. Die Rippen 
6 sind nach unten hin und gegen die Mitte zu 
eingezogen. 

Der Deckel 2 besitzt einen geriffelten Rand 7 
und einen hei/3 aufgebrachten Dichtungscompound- 
ring 8, unmittelbar innerhalb des Randes. 

Der in Fig. 4 dargestellte Deckel 2b weist einen 
Schraubverschlufl 9 sowie einen geriffelten Rand 
10 auf. Ein Ventil 11 laflt Gase nach au/ten entwei- 
chen, sperrt jedoch in Gegenrichtung. 



Anspruche 

1 . Verfahren zur Herstellung von haltbaren Backwa- 
ren aus einer geruhrten oder aufgeschlagenen Ku- 
chenmasse, bei dem eine Backform (1) aus Glas 
oder Keramik mit der Masse zu etwa 80 % gefulit 
wird, darauf die Backform (1) mit einem Deckel 
verschlossen wird, die Masse sodann einer Erwar- 
mung unterzogen wird, wobei die dabei entstehen- 
den Gase entweichen gelassen werden, darauf die 
Masse abkQhlen gelassen wird, wobei im" inneren 
der Backform (1) ein Unterdruck entsteht, dadurch 
gekennzeichnet, da/3 der gesamte Vorgang des Er- 
warmens bei verschlossenem Deckel (2) erfolgt, 
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und da/3 der Unterdruck durch die Abkuhlung des 
Backgutes entsteht, wodurch ohne weiteres Zutun 
ein luftdichter Verschiu/3 des Deckels (2) erzielt 
wird und da/3 durch die Rezeptur der Backwaren 
und die Dauer und Temperatur der Erwarmung die 5 
Wasseraktivitat des fertigen Produktes auf einem 
Wert zwischen 0.5 und 0,9, vorzugsweise zwischen 
0,75 und 0,85 gehalten wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, da/3 die verwendete Backform (1) ein Ver- io 
haltnis von Volumen zu Oberflache von 0,75 bis 

2,5 cm und vorzugsweise von 1 bis 1,5 cm auf- 
weist. 

3. Verfahren nach einem der Anspruche 1 Oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, da/3 die Erwarmung auf 75 
eine maximale Temperatur von 150*C bis 200 *C 
erfolgt und 35 bis 70 Minuten dauert. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, da/3 die Kuchenmasse frei 

von Konservierungsmittein ist. 20 

5. Backform zur Durchfuhrung eines Verfahrens 
nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch ge- 
kennzeichnet daj3 der Deckel (2) urn einen Wulst 
(3) der Backform (1) umgebordelt ist und einen 
Elastomer-Dichtungsring (8) aufweist 25 

6. Backform zur Durchfuhrung eines Verfahrens 
nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch ge- 
kennzeichnet, da£ der Deckel (2) ein ROckschlag- 
ventil (11) tragt, das nach au/3en hin offnet. 

7. Backform nach einem der Anspruche 5 bis 6, 30 
dadurch gekennzeichnet, da/3 unterhalb des Wul- 

stes (3) eine Schulter (5) vorgesehen ist, soda/3 die 
Backform (1) in einer passenden Offnung gehalten 
werden kann. 

8. Backform nach einem der Anspruche 5 bis 7, 35 
dadurch gekennzeichnet, da/3 als Werkstoff ein re- 
cyclingfahiges Glas mit einem niedrigen Borgehalt 
vorgesehen ist. 

9. Verwendung einer Backform (1 ) aus einem hitze- 
bestSndigen Glas nach einem der AnsprOche 5 bis 40 
8 ais Verpackung, sowie als Transport- und Ver- 
kaufsbehalter, dadurch gekennzeichnet, da/3 die 
Backform (1) einer Wiederverwendung, vorzugswei- 
se im Pfandsystem unterzogen werden kann. 
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A : tecanologiscber Hlntergruod 
O : oichtschriftlidie Offeobarung 
P : ZwUcfaeoUieratur 



E : Uteres Pateetdokument, das jedoch erst am oder 

oach dem Anmeldedatum verttrTentllcbt wordeo 1st 
D : in der Anmddung angefUhnes Dokumeni 
L : aus aadero Grtinden angefUhrtes Dokumeot 

* '• Mhgiied der glelcfeeo iHtefltfamiiie7ub^Dstrmn: 
Dokumeot 
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